Nortura

PROFF

Steak Haché Burger med smorstekt sopp,

troffelmajo og brie
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Smorstekt sopp



Rens og del sopp i biter. Varm smer i en stor panne, tilsett sopp og stek pd middels
varme til soppen er gyllen. Tilsett hvitlek og urter. Smak til med salt og pepper, og

fjern urtekvister for servering.

Treffelmajones

Ha egg, dijonsennep, eddik, olje, treffelolje, salt og pepper i en hay, smal beholder.
Sett stavmikseren i bunnen og kjer til majones. Smak til med mer troeffelolje, salt,

pepper og eddik hvis det trengs.

Steak Haché

Veer forsiktig nar du tar Steak Haché ut av pakken. Bruk gjerne stekespade. Varm olje
i en stekepanne og brun Steak Haché pa begge sider til merk gyllen. Tilsett smer, dra

pannen av varmen og @s med smer. La hvile i pannen.
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Montering og servering



Rist burgerbred pa snittsidene, legg pa treffelmajones, salat og stekt sopp. Legg pa
Steak Haché, topp med brie og syltet Iok.

Produkter i denne oppskriften

Gullkalv Steak Hache 150g 0,6kg Enh

Ingredienser
Gilde Gullkalv Steak Haché 4 stk
Smorstekt sopp
Sopp, shiitake -og esterssopp 200g¢
Smer 30g
Hvitlek, finhakket 5S¢
Timiankvister 2 stk

Salt og pepper
Treffelmajones

Prior Egg 1 stk

Dijonsennep 10g



Smorstekt sopp
Treffelmajones

Tilbehar

Hvitvinseddik

Neytral olje

Troffelolje

Salt

Pepper
Tilbehor

Hamburgerbred

Brie

Salatblader

Syltet lok

Urteolje

10 ml

2dl

10 ml

4 stk

120 g

4 stk

304

20 ml



